Zeleny, bily, ¢erny?

Na svété neexistuje ¢ajovnik, na kterém by rostl vyhradné zeleny, bily nebo jiny ¢aj.
VSechny druhy ¢aje pochazi z jednoho keriku, odlisné je pouze jejich ndsledna uprava.
Nejméné zpracovany je bily ¢aj, Cerny ¢i pu-erh naopak travi v rukdch odbornikl nejvice
casu.

Cajové pytliky byly vynalezeny omylem

Kdyz ptivezl zndmy obchodnik Thomas Sullivan ¢aj do Evropy, prodaval ho stejné jako
koreni — sypany a po lopatkach. Bylo to v té dobé bézné, ovSem praktické uz moc ne. Proto
zacal Sullivan balit ¢aj do hedvabnych sackli v mnozstvi jedné porce. Stac¢ilo ho vysypat a
pouzit. Lidé vSak zacali zalévat ¢aj vodou i se sai¢kem, coz jim posléze usnadiovalo uklid.
A sackovy ¢aj se stal nedilnou soucasti ¢ajové kultury.

Kvetouci ¢aj jako extra zbozi?

U nés si piivabné ¢ajové koule, z jejichZ stfedu se po zaliti rozvine ptivabny kvét, dopfavame
spiSe pii vyjimecnych ptilezitostech. Pivodné ho vSak vynalezli Japonci jako rychlé
ob&erstveni. Cajovou kuli¢ku sta¢ilo vhodit do vy3siho sklenéného valce, zalit vodou o teploté
80-85°C a chvili pockat. Caj je uz po 5-7 minutach p¥ipraven ke konzumaci a to piesné o té
spravné teploté. A prospiva u i vice nalevii, bude za né¢ dokonce rad.

V Ceskych zemich byl ¢aj pivodné korenim

Umite si predstavit, ze byste ¢ajové listky zalili horkou vodou, tu potom vylili a svézi listky
pouzili tfeba do salatu? Véite, nebo ne, prvni setkani s cajem u nés bylo pravé takové. Kdo vi,
mozna naSe hospodyiiky inspirovala japonska kultura. Tam dodnes néktefi gurmani spati ¢aj
jen jednim rychlym nalevem a ¢ajové listky, jez neztratily téméf nic ze své chuti, si potom
pfidaji do michanych vajec nebo omelety. Zajimavé, ze?

Caj muzZe zrativ zemi

Je to pfesné tak. Staci si pofidit oblibeny ¢aj pu-erh. V ¢ajovnach dostal laskyplné prezdivky
jako ,,blato* nebo ,,hlina.” Nasal do sebe totiz pachy z prostiedi, které ho n¢kolik mésict
obklopovalo. Jde o €erny ¢aj, slisovany do jakychsi kolaci a zakopany do hliny. Tady se jeho
chut’ zhutni a zvyrazni. Pijaci — zaCatecnici si do n¢j pridadvaji mléko nebo smetanu pro
zjemnéni chuti, néco takového by vSak u skute¢nych milovnikl ¢aje zarucené neproslo.

Pravy lotosovy Caj vznikal v lotosu

Ano, doslova a do pismene. Dnesni vietnamska specialita mezi zelenymi ¢aji ma velmi
zajimavy puvod. Pivodné byly ususené ¢ajové listky na noc vkladany do vonnych kvéta
lotosu, aby se rano, jesté¢ predtim, nez slune¢ni paprsky poupé znovu oteviely, objevily na
stole samotného panovnika. Dnesni lotosovy €aj se musi spokojit s kousky ususenych listki
lotosu, pfipadn€ umé¢lym aromatem.



